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Bescheinigung 

Die Effem GmbH in Verden, Aller/Deutschland hat eine Patentanmeldung unter 
der Bezeichnung 



"Stuckiges Produkt in Tiernahrungsmittelzusammensetzungen 
sowie ein Verfahren zur Herstellung desselben" 

am 28. September 1998 beim Deutschen Patent- und Markenamt eingereicht. 

Die angehetteten Stiicke sind eine richtige und genaue Wiedergabe der urspriing- 
lichen Unterlagen dieser Patentanmeldung. 

Die Anmeldung hat im Deutschen Patent- und Markenamt vorlaufig das Symbol 
A 23 K 1/04 der Internationalen Patentklassifikation erhalten. 



Miinchen, den 11. November 1999 
Deutsches Patent- und Markenamt 
Der President 
Im Auftrag 
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C4581 



Bremen, 



24. September 1998 



Effem GmbH, Eitzer LandstraBe 215, 27283 Verden/Aller 
"Stiickiges Produkt in Tiemahrungsmittelzusammensetzungen sowie ein Verfahren zur Her- 

stellung desselben" 



Die vorliegende Erfindung betriffl ein stiickiges Produkt in Tiemahrungsmittelzusamrnenset- 
zungen sowie ein Verfahren zur Herstellung desselben. 

Obwohl es heutzutage eine Vielzahl an verschiedenen Tiernahrungsmitteln in den verschie- 
Jaensten Erscheinungsformen gibt, lassen sich diese in zwei Gruppen einteilen: zum einen her- 
kommliches Tierfertigfutter, bestehend aus einer festen und einer fliissigen Phase, d.h. in der 
Regel Fleischstiicke und eine die Stlicke umgebende SoBe; sowie Trockenfutter, in Form von 
speziell geformten Pellets, die als Resultat eines st a rken W a sserentzuges, z . B . Ausb a cken , 
einer breiigen Paste hergestellt worden sind. 

Dabei hat es sich gezeigt, dafl im Falle der Tierfertignahrung, bestehend aus Fleischbrocken 
und SoBe, die festen Bestandteile der Nahrung leicht zwischen den Zahnen des Tieres han- 
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genbleiben und damit zu einer erheblich verschlechterten Mundhygiene beitragen. Aufierdem 
wird wegen breiiger oder sehr weicher Konsistenz der Nahrung diese nicht gekaut, sondern 
geschlungen; es findet keine ausreichende Zerkleinerung der Nahrung in der Mundhohle statt, 
was dazu fiihrt, daB die Verdauung den gastrointestinalen Trakt belastet. Durch eine erhohte 
FreBgeschwindigkeit und das Schlingen der Nahrung durch das Tier findet keine ausreichende 
Speichelbildung statt, und somit wird die Mundhohle unzureichend von Bakterien gereinigt. 

Trockenfiitter muB kauintensiv mechanisch zerkleinert werden, so daB infolge des Kauens 
Zahnbelage reduziert und das Zahnfleisch besser durchblutet wird. Im Vergleich zum Feucht- 
flitter wird das Trockenfiitter jedoch nicht so gerne gefressen und kann sogar vom Tier ver- 




.weigert werden. 



Ziel der Erfindung war es, die positiven Aspekte beider Tierfutterarten, d.h. den gesundheits- 
fordernden Aspekt des Trockenfutters mit der vergleichsweise hoheren Verzehrattraktivitat 
des Zweikomponenten-Fertigfiitters zu vereinen. 

ErfindungsgemaB wird diese Aufgabe gelost durch ein stiickiges Produkt, das sich zum Bei- 
mengen in oder als alleiniger Bestandteil von Tiernahrungsmittelzusammensetzungen eignet 
und das Proteine, eine oder mehrere wasserbindende Komponenten, Wasser und Salz enthalt, 
dadurch gekennzeichnet, daB es aus mindestens einer Phase besteht, in der die Proteine als 
Ergebnis eines geeigneten Denaturierungsschrittes eine sich durch hohe Festigkeit auszeich- 
feaende Matrix bilden, welche Prozesse wie Sterilisierung und mehrjahriges Aufbewahren ohne 
merkliche FestigkeitseinbuBen iibersteht. 

Es hat sich gezeigt, daB ein solches stiickiges Produkt, im folgenden kurz "Chunk" genannt, 
eine vielfach hohere Festigkeit als herkommliche Fleischstiicke in einem Zweikomponenten- 
Fertigftitter aufweist, infolgedessen die Tiere dazu zwingt, die Nahrung intensiv zu kauen, 
was zur Reduzierung von Zahnbelagen flihrt, und daB ein erfindungsgemaBer Chunk von Tie- 
ren gern verzehrt wird. Die Aufhahme von erfindungsgemkBen Chunks erfolgt durch intensi- 
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ves Kauen anstelle von Schlingen, sie scheint fur die Tiere interessanter zu sein als der Ver- 
zehr herkommlicher Tiernahrungsmittel. 



Um die erhohte Festigkeit der Proteinmatrix zu gewahrleisten, ist insbesondere vorgesehen, 
daB der FetWOlanteil in der festen Phase der erfindungsgemaBen Chunks unter 5 %, vor- 
zugsweise unter 2 % liegt. Es ist vorgesehen, daB die Proteine der Chunks aus konzentriertem 
Blutplasma und/oder Blutplasmapulver und/oder Ei-Albumin-Pulver und/oder Weizenkleber 
und/oder Sojaproteinen stammen. 

Eine bevorzugte Ausfuhrungsform zeichnet sich dadurch aus, daB die wasserbindenden Kom- 
ponenten entweder aus der Gruppe Mehl/Starke/Wachsmaisstarke oder aus der Gruppe Kie- 
selsauren/physiologisch unbedenklicher Metalloxide/andere nicht-toxische, inerte, wasserab- 
sorbierende Substanzen oder aus der Gruppe Cellulose-Pulver/Pflanzenfasern oder aus einer 
{Combination von Substanzen der verschiedenen Gruppen stammen. 

Zur Herstellung von erfindungsgemaBen Chunks ist insbesondere vorgesehen, daB das Ge- 
wichtsverhaltnis der proteinhaltigen Zutaten zu den wasserbindenden Komponenten im Be- 
reich von 2,5:1 bis 0,3:1 liegt. In einer besonderen Ausfuhrungsform betragt dieses Gewichts- 
verhaltnis 2:1. In einer anderen Ausfuhrungsform betragt dasselbe Gewichtsverhaltnis 0,48:1. 

Insbesondere ist vorgesehen, daB nach der Herstellung des stiickigen Produkts der Gehalt an 
Proteinen 10 bis 35 Gew.-%, an Mehl/Starke/Wachsmaisstarke 15 bis 40 Gew.-% und an Kie- 
selsauren/physiologisch unbedenklichen Metalloxiden/anderen nicht-toxischen, inerten, was- 
serabsorbierenden Substanzen bzw. Cellulosepulver/Pflanzenfasem 5 bis 25 Gew.-% betragt. 



Dabei liegt nach der Herstellung vorzugsweise das Verhaltnis von Proteinen zu Mehl zwi- 
schen 0,6 und 1,4, wobei der Feuchtigkeitsgehalt zwischen 35 und 65 %, der Kohlenhydrat- 
gehalt zwischen 10 und 30 % und der Fettanteil unter 5 %, vorzugsweise unter 2 % liegt. 
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In einer bevbrzugten Ausfuhrungsform besteht das stiickige Produkt aus einer inneren und 
einer auBeren Phase, wobei die auBere Phase die sich durch hohe Festigkeit auszeichnende 
Proteinmatrix enthalt und mindestens 10 x, vorzugsweise 18 x verformungsresistenter als die 
innere Phase ist. Dabei ist die innere Phase eine aus gekochten oder ungekochten Fleischteilen 
bestehende Phase. 

In einer anderen bevorzugten Ausfuhrungsform besteht das stiickige Produkt aus einer inneren 
und einer auBeren Phase, wobei die innere Phase die sich durch hohe Festigkeit auszeichnen- 
de Proteinmatrix enthalt und mindestens 10 x, vorzugsweise 18 x verformungsresistenter als 
die auBere Phase ist, welche eine Emulsion oder ein Gel ist oder eine weiche, leicht verform- 
bare Konsistenz hat. 

Es ist zu betonen, daB die Beschrankung der Beschreibung auf aus lediglich zwei Phasen be- 
stehenden Chunks nicht als Einschrankung verstanden werden soil. Vielmehr sind erfin- 
dungsgemaB auch Chunks mit 3, 4 oder mehreren Phasen denkbar, die sich in ihrer Festigkeit 
unterscheiden. 

ErfindungsgemaB ist ebenso ein Verfahren zur Herstellung eines sttickigen Produktes vorge- 
sehen, bei dem zur Herstellung der sich durch hohe Festigkeit auszeichnenden Phase die Pro- 
teine in Wasser gelost werden, sodann wasserbindende Substanzen in die Proteinlosung dis- 
pergiert werden, sodann die Viskositat der so erhaltenen Suspension durch geeignete Zugabe 
quellfahiger oder wasserabsorbierender Substanzen eingestellt wird, die so erhaltene Phase zu 
Strangen einer definierten GroBe ausgeformt wird, die so erhaltenen Strange einem Denaturie- 
rungsschritt unterworfen und dann auf eine geeignete GroBe geschnitten und allein oder 
eventuell mit anderen Komponenten verpackt und sterilisiert werden. Dabei werden die Pro- 
teine bevorzugt unter Salzzugabe in Wasser gelost. ErfindungsgemaB ist auBerdem bevorzugt 
vorgesehen, daB die wasserbindenden Substanzen, welche in die Protein-/Salzlosung disper- 
giert werden, der Gruppe Mehl/Starke/Wachsmaisstarke angehoren. 
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Dabei wird zum Einstellen der Viskositat der Suspension bevorzugt eine oder mehrere Sub- 
stanzen der Gruppe Mehl/Kieselsaure/physiologisch unbedenkliche Metalloxide/andere nicht- 
toxische, inerte, wasserabsorbierende Substanzen/Cellulosepulver/Pflanzenfasern verwendet. 

In einer bevorzugten Ausfuhrungsform der Erfindung haben die ausgeformten Strange einen 
mittleren Durchmesser von 10 mm bis 35 mm. 

Fur das erfindungsgemafie Verfahren ist insbesondere bevorzugt vorgesehen, daB der Denatu- 
rierungsschritt eine Temperaturanderung oder eine Anderung des pH-Wertes beinhaltet. In 
einer besonderen Ausfuhrungsform der Erfindung wird zur Durchfuhrung des Denaturie- 
rungsschrittes die Temperatur auf mindestens 85°C erhoht. 

Bevorzugt weisen die nach dem Schneideschritt erhaltenen Stucke eine zum Verzehr geeig- 
nete GroBe auf. 

Nunmehr wird die Erfindung anhahd der folgenden Beispiele und Abbildungen naher be- 
schrieben. 

Dabei zeigt: 

Abbildung 1 einen Querschnitt durch eine Duse zur Herstellung eines aus zwei Phasen beste- 
henden Chunks sowie die schematische Darstellung eines aus zwei Phasen bestehenden 
Chunks nach der Herstellung; 



Abbildung 2 die Darstellung der zum Aufbrechen der beiden Phasen benoligleii Krall in ei 
nem aus zwei Phasen bestehenden Chunk. 
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Beispiel 1: 



Rezepturen und Analvseergebnisse der festen Phase eines erfindungsgemafien Chunks 




Um den EinfluB verschiedener Zutaten auf die BeiBkonsistenz und -textur zu bestimmen, 
wurde mit verschiedenen Rezepturzusammensetzungen gemaB Tabelle 1 experimentiert. Es 
hat sich gezeigt, daB insbesondere die Abwesenheit von Kieselsaure bzw. die Anwesenheit 
von Weizenkleber oder Cellulosepulver bewirkt, daB der so hergestellte Chunk eine elastische 
Konsistenz aufweist Dabei unterscheiden sich die mit Kieselsaure hergestellten, sproden 
Chunks nur geringfugig in der Analyse von den ohne Kieselsaure hergestellten elastischen 
hunks, wie aus Tabelle 2 hervorgeht. Elastischer Chunk Nr. 3 weist sogar den geringsten 
Feuchtigkeitsgehalt auf. 



Tabelle 1 : Rezepturen fur die feste Phase eines erfindungsgemaBen Chunks (Angaben in 
Gew.-%) 



Rezepturnr.: 


1 


2 


3 


4 


5 


Kieselsaure 


10,5 


13 




11 




Blutplasma 
konz. 


67 










EiweiBpulver 




18 


26 


17,5 


17,5 


Weizenmehl 


22 


25 


25 


25 


25 


Weizenkleber 






8,5 






^Cellulose- 
Ipulver 










11 


Salz 


0,5 


0,5 


0,5 


0,5 


0,5 


Wasser 




43,5 


40 


46 


46 


Gesamt 


100 


100 


100 


100 


100 


Textur 


sprode 


sprode 


elastisch 


sprode 


elastisch 
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Tabelle 2: Analyseergebnisse der nach Tabelle 1 hergestellten Chunks (Angaben in Gew.-%) 




Produkt 


1 


2 


3 


4 


5 


Feuchtigkeit 


54 


48 


45 


50 


50 


Protein 


15 


18 . 


32 


18 


18 


Fett 


0,6 


0,8 


1,3 


0,8 


0,8 


Kohlen- 
hydrate 


14 


17 


17 


. 17 


17 




Beispiel 2: 

Herstellung eines sich durch sprode Eigenschaften auszeichnenden Chunks 

Die gemischten, trockenen Rezepturkomponenten von Rezeptur 1 werden kontinuierlich in 
einem geeigneten Mischer dosiert und dort mit der entsprechenden Menge Wasser vermischt. 
Die viskose Phase wird iiber Dusen auf einem Dampftunnel zu Strangen geformt und ausge- 
backen. Die Stiicke werden geschnitten und in Dosen sterilisiert. 

Beispiel 3: 




Herstellung eines sich durch elastische Eigenschaften auszeichnenden Chunks 

Die gemischten, trockenen Rezepturkomponenten von Rezeptur 3 werden kontinuierlich in 
einem Doppelwellenmischer dosiert und dort mit der entsprechenden Menge Wasser ver- 
mischt. Die viskose Phase wird uber Dusen auf einem Dampftunnel zu Strangen geformt und 
ausgebacken. Die Stticke werden geschnitten und in Dosen sterilisiert. 
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Beispiel 4: 




Herstellune eines aus zwei Phasen bestehenden Chunks mit einer aufieren festen und einer 
inner en weichen Phase 

Die Zutaten der Rezeptur 3 werden auf die folgende Art gemischt: Zunachst wird in einem 
Kutter das EiweiBpulver unter Salzzugabe gelost und dann das Weizenmehl und der Weizen- 
kleber in die Suspension eingearbeitet. Die erhaltene Phase A wird in das auBere Rohr 1 einer 
Duse gepumpt, die aus zwei konzentrisch angeordneten Rohren unterschiedlicher Durchmes- 
ser (28 mm, 16 mm) aufgebaut ist (siehe auch Abbildung 1). Durch das innere Rohr 2 wird 
eine konventionelle, d.h. aus gekochten Fleischstiicken bestehende Phase B gepumpt. Der 
konzentrische Doppelstrang wird in einem Dampftunnel gebacken und nachfolgend geschnit- 
ten. Die so erhaltenen Chunks C sehen Markknochen sehr ahnlich und weisen auch eine sehr 
feste Textur der auBeren Hulle und einen weichen Kern auf. 



Beispiel 5: 

Analvseergebnisse eines aus zwei Phasen bestehenden Chunks nach Sterilisierune 

Die gemaB Beispiel 4 hergestellten Chunks wurden phasenspezifisch analysiert, und es erga- 
H^^^^ ben sich dabei die in Tabelle 3 zusammengefaBten Resultate: 

Tabelle 3: Analyseergebnisse eines aus 2 Phasen bestehenden Chunks nach Sterilisierung 





feste Phase weiche Phase 




r%i r%i 


Feuchtigkeit 


65,3 67,6 


Protein 


14,5 8,9 


Fett/Ol 


0,3 9,5 


Asche 


9,3 2,6 



Abbildung 1 zeigt einen Querschnitt durch eine Duse zur Herstellung eines aus zwei Phasen 
bestehenden Chunks. Dabei ist ein auBeres Rohr 1 sowie ein inneres Rohr 2 mit unterschiedli- 
chen Durchmessern konzentrisch angeordnet, und durch das auflere Rohr bzw. innere Rohr 
werden zwei verschiedene Phasen A und B gepumpt. Hieraus resultiert ein in Annaherung 
tubularer Strang, bestehend aus einer Kern- und einer Umhiillungsphase. Der so erhaltene 
Strang wird durch Hitzeeinwirkung auf einem Dampftunnel/Gasofen fixiert und dann in 
mundgerechte Chunks C erschnitten. 

Abbildung 2 ist die Darstellung der zum Aufbrechen der beiden Phasen benotigten Kraft in 
einem aus zwei Phasen bestehenden Chunk. Die Verformung erfolgt liber einen Morser oder 
olben, und es ist die Kraft in Newton in Abhangigkeit von dem Verformungsweg in mm 
dargestellt. Deutlich erkennbar ist die den beiden unterschiedlichen Phasenfestigkeiten ent- 
sprechende zweistufige Verformung des Chunks. 

Die in der Beschreibung, den Anspriichen, den Tabellen sowie den Abbildungen dargelegten 
Merkmale der Erfindung konnen sowohl einzeln als auch in beliebiger Kombination fur die 
Verwirklichung der Erfindung in ihren verschiedenen Ausfuhrungsformen wesentlich sein. 
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Anspriiche 

1. Stuckiges Produkt, das sich zum Beimengen in oder als alleiniger Bestandteil von Tier- 
nahrungsmittelzusammensetzungen eignet und das Proteine, eine oder mehrere wasser- 
bindende Komponenten, Wasser und Salz enthalt, dadurch gekennzeichnet, daB es aus 
mindestens einer Phase besteht, in der die Proteine als Ergebnis eines geeigneten Denatu- 
rierungsschrittes eine sich durch hohe Festigkeit auszeichnende Matrix bilden, welche 

Proz e ss e wi e St e rilisierung und mehrjahriges Aufbewahren ohne merkliche Festigkeits- 

einbuBen iibersteht. 



2. Stuckiges Produkt nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB die feste Phase einen 
Fett-/Olanteil aufweist, der unter 5 % liegt. 
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3. Stiickiges Produkt nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, daB die feste Phase einen 
FettVOlanteil aufweist, der unter 2 % liegt. 

4. Stiickiges Produkt nach den Anspriichen 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, daB die Protei- 
, ne aus konzentriertem Blutplasma und/oder Blutplasmapulver und/oder Ei-Albumin- 

Pulver und/oder Weizenkleber und/oder Sojaproteinen stammen. 

5. Stiickiges Produkt nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, daB die 
wasserbindenden Komponenten entweder aus der Gruppe Mehl/Starke/Wachsmaisstarke 
oder aus der Gruppe Kieselsauren/physiologisch unbedenkliche Metalloxide/andere nicht- 
toxische, inerte, wasserabsorbierende Substanzen oder aus der Gruppe Cellulose- 
Pulver/Pflanzenfasern oder aus einer Kombination von Substanzen der verschiedenen 
Gruppen stammen. 

6. Stiickiges Produkt nach den Anspriichen 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, daB zu seiner 
Herstellung das Gewichtsverhaltnis der proteinhaltigen Zutaten zu den wasserbindenden 
Komponenten im Bereich von 2,5:1 bis 0,3:1 liegt. 

7. Stiickiges Produkt nach den Anspriichen 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, daB nach seiner 
Herstellung der Gehalt an Proteinen 10 bis 35 Gew.-%, an Mehl/Starke/Wachsmaisstarke 
15 bis 40 Gew.-% und an Kieselsauren/physiologisch unbedenklichen Metalloxi- 
den/anderen nicht-toxischen, inerten, wasserabsorbierenden Substanzen bzw. Cellulose- 
pulver/Pflanzenfasem 5 bis 25 Gew.-% betragt. 



StiirVigps PrnHnkt nar.h Anspmch 7, dadurch gekennzeichnet, daB nach seiner Herstellung 
das Verhaltnis von Proteinen zu Mehl zwischen 0,6 und 1,4 liegt. 



9. Stiickiges Produkt nach den Anspriichen 7 und 8, dadurch gekennzeichnet, daB nach sei- 
ner Herstellung der Feuchtigkeitsgehalt zwischen 35 und 65 %, der Kohlenhydratgehalt 
zwischen 10 und 30 % und der Fettanteil unter 5 % liegt. 

10. Stiickiges Produkt nach den Anspriichen 7 bis 9, dadurch gekennzeichnet, dafl nach seiner 
Herstellung der Fettanteil unter 2 % liegt. 

11. Stiickiges Produkt nach einem der vorangegangenen Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, 
daB es aus einer inneren und einer auBeren Phase besteht, wobei die auBere Phase eine Zu- 
sammensetzung nach den Anspriichen 1 bis 10 hat und mindestens 10 x, vorzugsweise 
1 8 x verformungsresistenter als die innere Phase ist. 

12. Stiickiges Produkt nach Anspruch 11, dadurch gekennzeichnet, daB die innere Phase eine 
aus gekochten oder ungekochten Fleischteilen bestehende Phase ist. 

13. Stiickiges Produkt nach einem der Anspriiche 1 bis 10, dadurch gekennzeichnet, daB es 
aus einer inneren und einer auBeren Phase besteht, wobei die innere Phase eine Zusam- 
mensetzung nach einem der Anspriiche 1 bis 10 hat und mindestens 10 x, vorzugsweise 
1 8 x verformungsresistenter als die auBere Phase ist. 

A^^^ 14. Stiickiges Produkt nach Anspruch 13, dadurch gekennzeichnet, daB die auBere Phase eine 
^^^^V Emulsion oder ein Gel ist oder eine weiche, leicht verformbare Konsistenz hat. 

15. Verfahren zur Herstellung eines stiickigen Produktes nach einem der vorangegangenen 

Ans p riiche, dadu r ch gekennzeichnet, dafl zur Herstellung der sich durch hohe Festigkeit 

auszeichnenden Phase die Proteine in Wasser gelost werden, sodann wasserbindende Sub- 
stanzen in die Proteinlosung dispergiert werden, sodann die Viskositat der so erhaltenen 
Suspension durch geeignete Zugabe quellfahiger oder wasserabsorbierender Substanzen 
eingestellt wird, die so erhaltene Phase zu Strangen einer defmierten GroBe ausgeformt 
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wird, die so erhaltenen Strange einem Denaturierungsschritt unterworfen und dann auf ei- 
ne geeignete GroBe geschnitten und allein oder eventuell mit anderen Komponenten ver- 
packt und sterilisiert werden. 

16. Verfahren nach Anspruch 15, dadurch gekennzeichnet, daB die Proteine unter Salzzugabe 
in Wasser gelost werden. 

17. Verfahren nach den Anspriichen 15 und 16, dadurch gekennzeichnet, daB die wasserbin- 
denden Substanzen, welche in die Protein-/Salzlosung dispergiert werden, der Gruppe 
Mehl/Starke/W achsmaisstarke angehoren. 




18. Verfahren nach den Anspriichen 15 bis 17, dadurch gekennzeichnet, dafi zum Einstellen 
der Viskositat der Suspension eine oder mehrere Substanzen der Gruppe 
Mehl/Kieselsaure/physiologisch unbedenkliche Metalloxide/andere nicht-toxische, inerte, 
wasserabsorbierende Substanzen/Cellulosepulver/Pflanzenfasern verwendet werden. 

19. Verfahren nach den Anspriichen 15 bis 18, dadurch gekennzeichnet, daB die ausgeformten 
Strange einen mittleren Durchmesser von 10 mm bis 35 mm haben. 

20. Verfahren nach den Anspriichen 15 bis 19, dadurch gekennzeichnet, daB der Denaturie- 
rungsschritt eine Temperaturanderung oder eine Anderung des pH- Wertes beinhaltet. 

21. Verfahren nach Anspruch 20, dadurch gekennzeichnet, daB zur Durchfuhrung des Denatu- 
rierungsschrittes die Temperatur auf mindestens 85°C erhoht wird. 



22. Verfahren nach den Anspriichen 15 bis 21, dadurch gekennzeichnet, dafl die nach dem 
Schneideschritt erhaltenen Stiicke eine zum' Verzehr geeignete GroBe aufweisen. 



Zusammenfassung 



Stuckiges Produkt das sich zum Beimengen in oder als alleiniger Bestandteil von 
Tiemaluungsmittelzusammensetzungen eignet und das Proteine, eine oder mehrere 
vvasserbindende Komponenten. Wasser und Salz enthalt, wobei es aus mindestens einer Phase 
besteht, in der die Proteine als Ergebnis eines geeigneten Denaturierungsschxittes eine sich 
durch hohe Festigkeit auszeichnende Matrix bilden, welche Prozesse wie Sterilisierung und 
mehrjahriges Aufbewahren ohne merkliche FestigkeitseinbuBen ubersteht. 



